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Additiv zur Haltbarkeitsverbesserunq und/oder Stabilisierunq von 
mikrobiell verderblichen Produkten 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren und ein Additiv sowie 
5 dessen Verwendung zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder 
Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten durch Zusatz von 
Additiven. 

Industriell bearbeitete Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, 
10 Pharmazeutika und andere fur mikrobielle Verderbnis anfallige Produkte 
mussen eine gewisse, nicht zu kurze Zeit haltbar sein, urn nach einem 
Transport und Vertrieb uber die ublichen Wege unverdorben den 
Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher erwartet daruber hinaus, dafi 
das erworbene Produkt auch nach dem Kauf nicht sofort verdirbt, 
15 sondern, je nach Produkt, einige Tage oder Wochen auf Vorrat gehalten 
werden kann. 

Unbehandelt wurden die meisten Nahrungs- und Futtermittel innerhalb 
weniger Tage verderben, da sich Pilze und/oder Bakterien ungehindert, 

20 allenfalls durch Kuhlung beeintrachtigt, auf einem fur sie idealen 
Nahrboden vermehren konnten. Typische Beispiele sind der Verderb von 
Brot durch Schimmelpilze, z.B. Aspergillus niger, von Fleischprodukten 
(z.B. Wurst) durch Enterobakterien oder Lactobacillen, die Kontamination 
von Geflugel durch Salmonellen und vieles andere mehr. Da Pilze 

25 einschlielSlich Hefen bzw. deren Sporen, Grampositive und Gramnegative 
Bakterien uberall vorhanden sind, wo nicht durch besondere, kostspielige 
und industriell aus okonomischen Erwagungen nicht anwendbare 
Mafinahmen ein steriles Umfeld geschaffen wird, mussen geeignete 
Gegenmafcnahmen getroffen werden. 
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Herkommlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtermittel, 
Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier und Zellstoffe und andere 
verderbliche Produkte mit Konservierungsmitteln haltbar gemacht, die laut 
der Codex Alimentarius Liste der Food und Agriculture Organisation 
(FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives 
Preservatives 3.73 als n synthetische Konservierungsmittel" aufgefuhrt 
und meist in Form von chemischen Monosubstanzen oder deren 
Kombinationen eingesetzt werden. 



10 Aus dem Stand der Technik ist eine Vielzahl von Additiven zur 
Konservierung von verderblichen Produkten bekannt. Hierzu zahlen z.B . 
Additive auf der Basis von Aromastoffen, Alkoholen, organischen Sauren, 
Aldehyden, phenolischen Stoffen und atherischen Olen. Solche 
Zusammensetzungen sind beispielsweise in der US-Patentschrift 

15 4.446.161, US 49 27 651, WO 94/ 14 414 der GB 172993 und der DE-OS 
3138277 sowie in E. Luck (Chemische Lebensmittelkonservierung, Seite 
1977, 1986 Springer-Verlag) beschrieben. 

Die in der erwahnten Liste aufgefuhrten Konservierungsmittel sind 
20 bakteriostatisch und/oder fungistatisch wirksam und verbessern die 
Haltbarkeit wesentlich. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchern 
abgelehnt, da ihre Auswirkungen auf die Gesundheit des Verbrauchers 
nicht bekannt sind, bzw. schadliche Einflusse, insbesondere bei 
wiederholter Aufnahme uber einen langen Zeitraum, nicht 
25 ausgeschlossen werden konnen. Nachteilig ist auch, dafi alle bisher 
bekannten Verfahren auf der Anderung des pH-Werts oder a w -Werts 
beruhen. 



Nachteilig bei diesen Konservierungsmitteln ist insbesondere, daft sie 
regelmaliig hohen Konzentrationen dem Nahrungsmittel zugegeben 
werden. Dadurch getangen relativ grofie Mengen dieser Mittel beim 
Verzehr auch in den menschlichen Korper. Die Folge sind die heute 
5 vielfach gehauft auftretenden Reaktionen in Form allergischer 
Erkrankungen. 

Eine Alternative zur Konservierung durch Zusatz von synthetischen 
Konservierungsmitteln ist die thermische Inaktivierung von Keimen, z.B. 
10 durch Pasteurisieren. Unter Pasteurisieren versteht man eine thermische 
Behandlung von 30 bis 120 Minuten Einwirkzeit bei 70 bis 85 °C. 

Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandelter 
Produkte erheblich, ist jedoch technisch aufwendig und verbraucht sehr 

15 viel Energie. Die Lebensfahigkeit von Sporen wird daruber hinaus oft 
nicht Oder nur sehr unvollstandig beeintrachtigt. Eine Pasteurisierung ist 
auGerdem fur temperaturempfindliche Produkte nicht anwendbar oder 
fuhrt zu einem nicht unerheblichen Qualitatsverlust, da spatestens durch 
das oftmals notwendige zweite Thermisieren (bis zu 85 °C) der 

20 ..Frischegrad" des pasteurisierten Produktes nachlaftt. Aufterdem sind 
gerade wertvolle Bestandteile von Nahrungsmitteln, Kosmetika oder 
Pharmazeutika, z.B. Vitamine, Aminosauren und viele pharmazeutische 
Wirkstoffe, thermolabil, so dad sich eine thermische Behandlung unter 
den ublichen Pasteurisierungsbedingungen verbietet. 

25 

Eine weitere Moglichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von 
Verderbnis bedrohte Produkt unter Stickstoff oder C0 2 luftdicht zu 
verpacken oder in Vakuumverpackungen bereitzustellen, wie es z.B. bei 
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gemahlenem Kaffee gehandhabt wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer 
und aufwendig und daher fur viele Nahrungsmittel nicht anwendbar. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es demgemaB, ein Additiv zur 
5 Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell 
verderblichen Produkten durch Zusatz von Additiven zur Verfugung zu 
stellen, das die genannten Nachteile des Standes der Technik nicht 
aufweist. 

10 Diese Aufgabe wird dadurch gelost, daR das Additiv ein Gemisch ist, das 
wenigstens drei GRAS-Aroma-Stoffe enthalt, ausgenommen Polyphenole 
und Benzylalkohol. 

Im folgenden werden die erfindungsgemaft vorzugsweise einsetzbaren 
15 Stoffe im einzelnen naher beschrieben: 

Die genannten GRAS-Aroma-Stoffe sind von der FDA Behorde zur 
Verwendung in Nahrungsmitteln als gewerbesicher anerkannt (G.R.A.S= 
Generaly Recongnized As Safe In Food). 

20 Bei den erwahnten GRAS-Aroma-Stoffen handelt es sich urn solche 
Alkohole, die in FE MA/FDA GRAS Flavour Substances Lists GRAS 3-15 
Nr. 2001-3815 (Stand 1997) genannt sind. In dieser Liste sind naturliche 
und naturidentische Aromastoffe aufgefuhrt, die von der amerikanischen 
Gesundheitsbehbrde FDA zur Verwendung in Nahrungsmitteln 

25 zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 172.515 fur naturidentische 
Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA 
Regulation 21 CFR 182.20 fur naturliche Aromastoffe (Natural Flavoring 
Substances und Adjuvants). 
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Das Mischungsverhaltnis der einzelnen GRAS-Aroma-Atoffe liegt 
vorzugsweise zwischen 1:1 und 1:10.000 oder 10.000:1 und 1:1, 
besonders bevorzugt zwischen 1:1.000 und 1:1 oder 1:1 und 1:1.000, 
ganz besonders bevorzugt zwischen 1:1 bis 1:100 und 100:1 bis 1:1. 

5 

ErfindungsgemaG konnen zusatzlich verschiedene Alkohole eingesetzt 
werden. Vorzugsweise handelt es sich dabei um einwertige oder 
mehrwertige Alkohole mit 2 bis 10 C-Atomen vorzugsweise 2 bis 7 C- 
Atomen. 

10 

Vorzugsweise werden solche Mengen an GRAS-Aroma-Stoffen und 
weiteren Alkoholen eingesetzt, dafi das Mischungsverhaltnisvon Alkohol 
zu Polyphenol zwischen 1:1 und 1:1.000 oder Polyphenol zu Alkoholen 
zwischen 1:1 und 1:1.000, insbesondere 1:1 bis 1:100 und 100:1 bis 1:1 
15 betragt. 

Die wie folgt beschriebenen Komponenten in dem erfindungsgemalien 
Additiv sind Aromastoffe, die in der FEMA/FDA GRAS Flavour 
Substances Liste als G.R.A.S (Generally Recognized As Safe In Food) 3- 
20 15 Nr. 2001-3815 (Stand 1997) anerkannt sind. Einsetzbar sind 
erfindungsgemali alkoholische Aroma-Stoffe. Es konnen aber auch nicht- 
alkoholische Aroma-Stoffe verwendet werden. 

Im einzelnen konnen beispielsweise folgende GRAS-Aroma-Alkohole zum 
25 Einsatz kommen: 

Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Ethanol), Propylalkohol (1- 
Propanol), iso-Propylalkohol (2-Propanol, Isopropanol), Propylenglykol, 
Glycerin, n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Methyl-1 - 
propanol), Hexylalkohol (Hexanol), L-Menthol, Octylalkohol (n-Octanol), 
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Zimtalkohol (3-Phenyl-2-propen-1-01), a-Methylbenzylalkohol (1- 
Phenylethanol), Heptylalkohol (Heptanol), n-Amylalkohol (1-Pentanol), 
iso-Amylalkohol (3-Methyl-1-butanol), Anisalkohol (4- 

Methoxybenzylalkohol, p-Anisalkohol), Citronellol, n-Decylalkohol (n- 
5 Decanol), Geraniol, fi-y-Hexenol (3-Hexenol), Laurylalkohol (Dodecanol), 
Linalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6-Nonadien-1-ol), Nonylalkohol 
(Nonanol-1), Rhodinol, Terpineol, Borneol, Clineol (Eucalyptol), Anisol, 
Cuminylalkohol (Cuminol), 10-Undecen-1-ol, 1-Hexadecanol. 

10 In dem erfindungsgema&en Additiv sind ferner Sauren und/oder deren 
pysiologisch vertragliche Salze einsetzbar. Vorzugsweise kommen 
organische Saure und/oder deren Salze zum Einsatz. Hierbei handelt es 
sich bevorzugt um solche Verbindungen, die 1 bis 15 C-Atome, 
vorzugsweise 2 bis 1 0 C-Atome enthalten. 

15 

Im einzelnen konnen beispielsweise folgende Sauren zum Einsatz 
kommen: 

Essigsaure, Aconitsaure, Adipinsaure, Ameisensaure, Apfelsaure (1- 
20 Hydroxybernsteinsaure), Capronsaure, Hydrozimtsaure (3-Phenyi-1- 
propionsaure), Pelagonsaure (Nonansaure), Milchsaure (2- 
Hydroxypropionsaure), Phenoxyessigsaure (Glykolsaurephenylether), 
Phenylessigsaure (a-Toluolsaure), Valeriansaure (Pentansaure), iso- 
Valeriansaure (3-Methylbutansaure), Zimtsaure (3-Phenylpropensaure), 
25 Citronensaure, Mandelsaure (Hydroxyphenylessigsaure) Weinsaure (2,3- 
Dihydroxybutandisaure; 2,3-Dihydroxybernsteinsaure), Fumarsaure, z.B. 
Milchsaure, bevorzugt. 



SUR9804DE 




• • • • • 



Femer kdnnen in dem erfindungsgemalSen Additiv folgende 
Verbindungen zum Einsatz kommen: 

Als Phenole sind z.B .Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, 
Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Methylchavicol (Estragol; 3-4- 
Methoxyphenyl-1-propen), Carvacrol, a-Bisabolol, Fornesol, Anisol 
(Methoxybenzol), Propenylguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxyphenol) 
verwendbar. 

Als Acetate kommen z. B .Iso-Amylacetat (3-Methyl-1-butylacetat); 
Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylacetat, Cinnamylacetat (3- 
Phenylpropenylacetat), Citronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), 
Eugenolacetat (Acetyleugenol), Geranylacetat, Hexylacetat 
(Hexanylethanoat), Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), 
Linalylacetat, Octylacetat, Phenylethylacetat, Terpinylacetat, Triacetin 
(Glyceryltriacetat), Kaliumacetat, Natriumacetat, Natriumdiacetat, 
Calciumacetat zum Einsatz. 

Als Ester ist z. B .Allicin verwendbar. 

Als Terpene kommen z. B .Campher, Limonen, ft-Caryophyllen in 
Betracht. 

Zu den einsetzbaren Acetalen zahlen z. B Acetal, 
Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetaldehyd- 
phenethylpropylacetal, Zimtaldehydethylenglycolacetai, 
Decanaldimethylacetal, Heptanaldimethylacetal, Heptanalglycerylacetal, 
Benzaldehydpropylenglykolacetal. 
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Einsetzbar sind auch Aldehyde, z. B. Acetaldehyd, Anisaldehyd, 
Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl-1-propanal), Citral , Citronellal, n- 
Caprinaldehyd (n-Decanal), Ethylvanillin, Fufurol, Heliotropin (Piperonal), 
Heptylaldehyd (Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-Hexenal (B- 
5 Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl-1-propanal), Laurylaldehyd 
(Dodecanal), Nonylaldehyd (n-Nonanal), Octylaldehyd (n-Octanal), 
Phenylacetaldehyd (1-Oxo-2-phenylethan), Propionaldehyd (Propanal), 
Vanillin, Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal), Perillaaldehyd, Cuminaldehyd. 

10 Bei den erfindungsgemafl eingesetzten Additiven handelt es sich im 
Prinzip urn Aromastoffe. Die meisten der in der GRAS FEMA-Liste 
aufgefuhrten Aromastoffe sind nicht wasserlosiich, d.h. hydrophob. 
Werden sie in hauptsachlich fetthaltigen Nahrungsmitteln eingesetzt, so 
sind sie aufgrund ihres lipophilen Charakters direkt ohne Losungsmittel 

15 verwendbar. Der Anteil lipophiler Nahrungsmittel ist jedoch relativ gering. 
Besonders bevorzugt ist dabei erfindungsgemaft er Einsatz von 
hydrphilen Aromastoffen, so dafi auf den Einsatz von Losungsvermittlern 
verzichtet werden kann. Zu den einsetzbaren hydrophilen Aromastoffen 
zahlen Alkohole wie z. B. ... 

20 

Damit die erfindungsgemalien Additive in den meistens hydrophilen 
Nahrungs- oder Futtermitteln, Kosmetika oder Pharmazeutika ihre 
Wirkung entfalten zu konnen, werden sie bevorzugt in Verbindung mit 
einem wasserldslichen Losungsvermittler eingesetzt. Hierbei handelt es 
25 sich vorzugsweise um Glycerin, Propylenglycol, Wasser Speiseole oder 
Fette. In diesem Fall konnen auch hydrophile Aromastoffe eingesetzt 
werden. 
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Erfindungsgemaft enthalt das Additiv vorzugsweise wenigstens einen 
hydrophilen Aromastoff. Dieser kann zusatzlich zu den wenigstens drei 
GRAS-Aroma-Stoffen oder anstelle wenigstens einer dieser Stoffe 
vorliegen. Demgemafl kann das erfindungsgemafce Additiv aus einem 
5 Gemisch von hydrophoben und hydrophilen Aromastoffen oder nur aus 
hydrophilen oder hydrophoben GRAS-Aroma-Stoffen bestehen. Im 
letzteren Fall mussen die erwahnten Losungsvermittler zugesetzt werden. 
Das Verhaltnis der GRAS-Aroma-Stoffe untereinander liegt vorzugsweise 
zwischen zwischen 1:1 bis 1:1000 und 1000:1 bis 1:1 liegt. Besonders 
10 bevorzugt ist ein Mischungsverhaltnis zwischen 1:1 bis 1:100 und 100:1 
bis 1:1. 

ErfindungsgemafJ einsetzbar sind beispielsweise auch die im folgenden 
aufgefuhrten atherischen Die und/oder alkoholischen, glycolischen oder 
15 durch C0 2 -Hochdruckverfahren erhaltenen Extrakte (Komponente m)) 
aus den Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 

20 

b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, 
Limette, Orange; 

25 c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Campher, 
Mandarine, Anis, Cascarille, Estragon und Piment; 
d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: 
Lavendel; 
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e) Ole bzw. Ektrakte mit hohem Anteil an Estern: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

5 f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, Kummel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, MuskatnufJ. 

Das Mischungsverhaltnis der Alkohole, organischen Sauren, Phenole, 
Acetaten, Ester, Terpene, Acetale, Aldehyde und/oder atherischen Olen 
10 zueinander kann jeweils zwischen 1:1 bis 1:10.000 und 10.000:1 bis 1:1, 
vorzugsweise zwischen 1:1 bis 1:1000 und 1000:1 bis 1:1 liegen. 

Die beschriebenen Additive werden vorzugsweise zur 
Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung von folgenden Gruppen von 
15 Nahrungsmitteln verwendet: 

Brot, Backwaren, Backmittel, Backpulver, Puddingpulver, Getranken, 
diatetischen Lebensmitteln, Essenzen, Feinkost, Fisch und 
Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, 
20 Gewurzen, Mehl, Margarine, Obst und Gemuse und Produkten auf 
Grundlage von Obst und Gemuse, Sauerkonserven, Starkeprodukten, 
Suliwaren, Suppen, Teigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch- 
Molkerei- und Kaseprodukten, Geflugel und Geflugelprodukten, Olen, 
Fetten und 61- oder fetthaltigen Produkten. 

25 

Die erfindungsgemalien Additive sind insbesondere gegen 
Schimmelpilze, Hefen und Bakterien (Grampositive und Gramnegative) 
wirksam. Vor allem gegen pathogene Erreger (Enterobacteriaceaen, z. B . 
E. Coli, Salmonellen, Enterokokken, Listerien, z. B . Staphylokokken, 
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Streptokokken, wie auch gegen Verderbniserreger wie z.B. 
Milchsaurebakterien z.B . Lactobacillus vulgaris, Schimmelpilze, z.B 
Aspergillus niger, Hefen, z.B . Endomyces tibuliger, wirken sie 
hervorragend. Ebenso wirken die erfindungsgemaften Additive auf Viren 
und reduzierend gegen mikrobielle Toxine, z. B. Aflatoxine, Enterotoxine. 

Die Additive werden vorzugsweise in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.%, 
vorzugsweise 1 ppm bis 1,0 Gew.% dem mikrobiell verderblichen Produkt 
zugesetzt. Besonders bevorzugte Mengen sind 0,001 Gew.% bis 0,5 
Gew.%. Ganz besonders sind bevorzugt 0,002 Gew.% bis 0,25 Gew.%. 

Es ist erfindungsgemafi uberraschend, da(i die Wirkung der 
erfindungsgemaO»en Additive bereits bei Anwendung der genannten 
geringen Konzentrationen auftritt. Dies ist um so uberraschender, als die 
mit den erfindungsgemaRen Additiven behandelten Nahrungsmittel eine 
erheblich langere Haltbarkeit aufweisen als die mit herkommlichen 
Konservierungsstoffen behandelten verderblichen Produkte. 

Uberraschend ist auch, das die beschriebenen Vorteile schon bei 
mikrobischen Einwirkzeiten von weniger als 24 h, insbesondere als 60 
Minuten, vorzugsweise 1 - 60 Minuten, hochst bevorzugt 5-15 Minuten 
auftreten. 

Die erfindungsgemaBen Additive fuhren uberraschenderweise zu keinen 
Nachteilen im Geschmack, Geruch oder Farbe bei dem behandelten 
Nahrungsmittel. Ein besonderer Vorteil gegenuber dem bisherigen Stand 
der Technik ist, daft keinerlei Verschiebungen des pH-Werts oder a w - 
Werts zu verzeichnen sind. D.h., die Wirkung der eingesetzten Additive 
ist uberraschenderweise unabhangig vom pH-Wert und a w -Wert. Ebenso 



25 
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zu der Hochstkonzentration im Nahrungsmittel enthalten sein, in der sie 
noch keine geruchliche oder geschmackliche Beeintrachtigung des 
Nahrungsmittels, dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gemaft FEMA 
aufgefuhrten Aromastoffe decken sich weitgehend mit den in der 
5 entsprechenden europaischen Norm COE enthaitenen Stoffen. 

ErfindungsgemaB durfen auBerdem die gemali Artikel V European 
Community Directive Flavourings (22.06.88) als „NAT4" klassifizierten 
Aromastoffe verwendet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemaft der 
10 zuvor erwahnten FEMA GRAS-Liste als sicher. NAT4-Substanzen sind 
Substanzen, die unter bestimmten Voraussetzungen als naturidentisch zu 
deklarieren sind, z.B., wenn diese Substanzen in Verbindung und als 
Bestandteil mit einem naturlichen oder naturidentischen Aromastoff 
eingesetzt werden. 

15 

Der besondere Vorteil der Prozefihilfsmittel ist, daft es aufgrund seiner in 
der FEMA GRAS-Liste aufgefuhrten und von der US-Gesundheitsbehorde 
FDA, der wohl kritischsten Gesundheitsbehorde uberhaupt, als 
unbedenklich anerkannten Bestandteile im „quantum satis"- 
20 Konzentrationsbereich ohne weiteres Nahrungsmitteln zugesetzt werden 
kann. 

Ein weiterer besonderer Vorteil liegt darin, daft die ProzefJhilfsmittel den 
Geschmack und Geruch der behandelten Produkte nicht beeinflussen. 



Die erfindungsgemafien ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Form 
von Schmiermitteln, Emulgier- und Reinigungsmitteln, Spruhmitteln, 
Vernebelungsmitteln, gasphasenaktiven Mitteln, 

Warmeubertragungsmitteln sowie Schneid- oder Trennmitteln eingesetzt. 
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Ebenso konnen die Prozefthilfsmittel als Zusatze zu den genannten 
Mitteln eingesetzt werden. 

Es ist wesentlich, daft die Prozefthilfsmittel nicht den Nahrungsmitteln 
5 beigegeben werden bzw. mit diesen vermischt werden. Vielmehr werden 
nur die Oberflachen bzw. Schnittfiachen der Nahrungsmittel mit den 
Prozefthilfsmitteln beaufschlagt. Dies kann dadurch geschehen, daft die 
Nahrungsmitteloberflachen bzw. Schnittfiachen direkt mit den 
Prozefthilfsmitteln beaufschlagt werden. Ebenso ist es aber auch moglich, 
10 die Oberflachen von Geraten, Produktionsmaschinen, 
Verpackungseinrichtungen, Transporteinrichtungen, Verpackungsmate- 
rialien sowie die Umgebungsluft mit dem Prozefthilfsmittel zu versetzen. 

Es ist uberraschend, daft die mikrobizide Wirkung der Prozefthilfsmittel 
15 bereits bei Anwendung geringer Konzentrationen auftritt. Nur 0,01 bis 5 
g/kg, vorzugsweise 0,05 bis 2g/kg, besonders bevorzugt 0,05 bis 1g/kg 
Nahrungsmittel werden bei deren Beaufschlagung verwendet. Bei dem 
Einsatz fur die Umgebungsluft werden nur 0,001 bis 10 g/m 3 Luft 
beispielsweise eingesetzt. Fur die Oberflachen von Geraten werden sogar 
20 nur 0,000001 g bis 0,1 g/cm 2 Oberflache verwendet. 

Bei Einhaltung dieser Konzentrationen liegen die in den Nahrungsmitteln 
nachweisbaren Mengen nur bei 0,001 Gew.-%. Hingegen werden nach 
dem Stand der Technik regelmaftig 0,1 bis 3 Gew.-% Konservierungsstoff 
25 in den Nahrungsmitteln vorhanden sein. Trotz dieser aufterst geringen 
Konzentrationen ist es erfindungsgemaft uberraschend, daft gegenuber 
herkommlich konservierten Nahrungsmitteln eine 

Haltbarkeitsverlangerung von bis zu 50 % erzielt werden kann. 
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Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, dali bereits durch 
Prozefthilfsmittel die indirekt auf Nahrungsmittel aufgebracht werden, 
bereits 0,001 Gew.-% ausreichen, um eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. 
-verbesserung bei erhdhter Produktqualitat zu erreichen. 

5 

Diese Wirkung ist um so uberraschender, als die mikrobizide 
Wirkungszeit der erfindungsgemali eingesetzten Aromastoffe unter 24 
Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden liegt. Ganz besonders 
bevorzugt ist es, ProzeUhilfsmittel und Konzentrationen so auszuwahlen. 
,o daG die mikrobizide Wirkungszeit unter 1 Stunde, vorzugsweise unter 15 
Minuten liegt. 

lm Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkommlichen 
Konservierungsstoffe, moglichst lange, d.h. uber Wochen und Monate, in 

15 dem Lebensmittel wirksam zu sein. Trotz der sehr kurzen Wirkungszeiten 
der erfindungsgemaG eingesetzten ProzeGhilfsmittel ist die Haltbarkeit 
gegenuber den nach dem Stand der Technik mit herkommlichen 
Konservierungsstoffen bzw. Konservierungsverfahren behandelten 
Lebensmitteln signifikant erhoht. ErfindungsgemaG ist demgemafl bei 

20 Kombination der oben beschriebenen Additive und des Prozefthilfsmittels 
es uberraschend moglich, mit erheblich geringeren Mengen zu arbeiten, 
als dies beim Einsatz der bisher nach dem Stand der Technik Qblichen 
Konservierungsstoffe erforderlich war. 

25 Das erfindungsgemaft einsetzbare Prozefihilfsmittel umfaGt Aromastoffe, 
die ausgewahlt sind aus der Gruppe der Alkohole, Aldehyde, Phenole, 
Acetate, Sauren, Ester, Terpene, Acetale und deren physiologisch 
vertraglichen Salze, etherischen Olen und Pflanzenextrakten. 
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Bevorzugte Ausfuhrungsformen der erfindungsgemaften ProzefJhilfsmittel 
umfassen ein oder mehrere Aromastoffe, die aus einer oder mehreren der 
folgenden Gruppen ausgewahlt sind: 

I. Alkohole 

Acetoin (Acetylmethylcarbinoi), Ethylalkohol (Ethanol), Propylalkohol (1- 
Propanol), iso-Propylalkoho! (2-Propanol, Isopropanol), Propylenglykol, 
Glycerin, Benzylalkohol, n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso- 
Butylalkohol (2-Methyl-1-propanol), Hexylalkohol (Hexanoi), L-Menthol, 
Octylalkohol (n-Octanol) ? Zimtalkohol (3-Phenyl-2-propen-1 -01 ), a- 
Methylbenzylalkohol (1-Phenylethanol), Heptylalkohol (Heptanol), n- 
Amylalkohol (1-Pentanol), iso-Amylalkohol (3-Methyl-l-butanol), 
Anisalkohol (4-Methoxybenzylalkohol, p-Anisalkohol), Citronellol, n- 
Decylalkohol (n-Decanol), Geraniol, (J-y-Hexenol (3-Hexenol), 
Laurylalkohol (Dodecanol), Linalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6- 
Nonadien-1-oI), Nonylalkohol (Nonanol-1), Rhodinol, Terpineol, Borneol, 
Clineol (Eucalyptol), Anisol, Cuminylalkohol (Cuminol), 10-Undecen-1-ol, 
1-Hexadecanol. 

II. Aldehyde 

Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl-1 - 
propanal), Citral , Citronellal, n-Caprinaldehyd (n-Decanal), Ethylvanillin, 
Fufurol, Heliotropin (Piperonai), Heptylaldehyd (Heptanal), Hexylaldehyd 
(Hexanal), 2-Hexenal (ft-Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl-1- 
propanal), Laurylaldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd (n-Nonanal), 
Octylaldehyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (1 -Oxo-2-phenylethan), 
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Propionaldehyd (Propanal), Vanillin, Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal), 
Perillaaldehyd, Cuminaldehyd. 

III. Phenole 

Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, 
Anethol, Phenol, Methylchavicol (Estragol; 3-4-Methoxyphenyl-1-propen), 
Carvacrol, a-Bisabolol, Fornesol, Anisol (Methoxybenzol), 
Propenylguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxyphenol). 

IV. Acetate 

iso-Amylacetat (3-Methyl-1 -butylacetat), Benzylacetat, 

Benzylphenylacetat, n-Butylacetat, Cinnamylacetat (3- 

Phenylpropenylacetat), Citronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), 
Eugenolacetat (Acetyleugenol), Geranylacetat, Hexylacetat 
(Hexanylethanoat), Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), 
Linalylacetat, Octylacetat, Phenylethylacetat, Terpinylacetat, Triacetin 
(Glyceryltriacetat), Kaliumacetat, Natriumacetat, Natriumdiacetat, 
Calciumacetat. 

V. Sauren und/oder deren pnvsioloaisc h vertraaliche Salze 

Essigsaure, Aconitsaure, Adipinsaure, Ameisensaure, Apfelsaure (1- 
Hydroxybernsteinsaure), Capronsaure, Hydrozimtsaure (3-Phenyl-1- 
propionsaure), Pelagonsaure (Nonansaure), Milchsaure (2- 
Hydroxypropionsaure), Phenoxyessigsaure (Glykolsaurephenylether), 
Phenylessigsaure (a-Toluolsaure), Valeriansaure (Pentansaure), iso- 
Valeriansaure (3-Methylbutansaure), Zimtsaure (3-Phenylpropensaure), 
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Citronensaure, Mandelsaure (Hydroxyphenylessigsaure) Weinsaure (2,3- 
Dihydroxybutandisaure; 2,3-Dihydroxybernsteinsaure), Fumarsaure, 
Tanninsaure. 

5 VL Ester 

Allicin. 

VII. Terpene 

10 

Campher, Limonen, fi-Caryophyllen. 

VIII. Acetale 

15 Acetal, Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetaldehyd- 
phenethylpropylacetal, Zimtaldehydethylenglycolacetal, 
Decanaldimethylacetal, Heptanaldimethylacetal, Heptanalglycerylacetal, 
Benzaldehydpropylenglykolacetal. 

20 IX. Polyphenol 

Ebenso konnen Polyphenole verwendet werden. Hierbei konnen 
auch deren mdgliche Derivate, -salze, -sauren, -ester, -oxidasen, - frei 
und -verethert, -naturlich in Betracht. Beispiele fur einsetzbare 
25 Verbindungen sind: 

Brenzcatechin, Resorcin, Hydrochinon, Phloroglucin, Ppyrogallol, 
Hexahydrobenzol, Usninsaure, Acylpolyphenole, Lignine, Anthocyanidine, 
Flavone, Catechine, Tannine, Gallussaurederivate, Camosol, 
Carnosolsaure, (2,5 - Dihydroxyphenyl) Carboxyl und (2,5 - 
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Dihydroxyphenyl) Alkylen Carboxyl, -substitutionen, -derivate, -salze, - 
ester, -amide, Kaffesaure, -ester, -amide, Gallotannin, Gerbsauren, 
Pyrogallol, Gallus-Gelbsauren, Flavonoide: Flavon, Flavonol, Isoflavon, 
Gossypetin, Myricetin, Robinetin, Apigenin, Morin, Taxi Folin, Eriodictyol, 
5 Naringin, Rutin, Hesperidin, Troxerutin, Chrysin, Tangeritin, Luteolin, 
Epigallocatechin-Gallat, Quercetin, Fisetin, Kaempferol, Galangin, 
Rotenoide, Aurone, Flavonole, -diole. Extrakte aus z. B. Camellia, 
Primula. 

10 

X Etherische Ole und/oder alkoholische. alvkoli sche oder durch CQ 2 ^ 

Hochdruckverfahren erhaltene Extrakte aus den — im — folqenden 

aufaefuhrten Pflanzen: 

15 a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, 
20 Limette, Orange; 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Campher, 
Mandarine, Anis, Cascarille, Estragon und Piment; 

25 

d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: 
Lavendel; 



e) Ole bzw. Ektrakte mit hohem Anteil an Estern: 
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Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, Kummel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, MuskatnuG. 

5 

Sofem das ProzeChilfsmittel nur einen der genannten Aromastoffe 
enthalt, kommen Isopropanol und Ethanol nicht zum Einsatz. 
Uberraschenderweise hat sich gezeigt, daft eine Kombination von 
mindestens zwei der angegebenen Aromastoffe eine weitaus groflere 
10 Wirkung aufweist, als bei einer Einzelsubstanz. 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Liste aufgefuhrten Aromastoffe sind 
nicht wasserloslich, d.h. hydrophob. Werden sie in hauptsachlich 
fetthaltigen Nahrungsmitteln eingesetzt, so sind sie aufgrund ihres 

15 lipophilen Charakters direkt ohne Losungsmittel verwendbar. Der Anteil 
lipophiler Nahrungsmittel ist jedoch relativ gering. Urn in den meistens 
hydrophilen Nahrungs- Oder Futtermitteln, Kosmetika oder Pharmazeutika 
ihre Wirkung entfalten zu konnen, werden sie bevorzugt in Verbindung mit 
einem wasserloslichen Losungsvermittler eingesetzt. Urn dem Anspruch 

20 dieser Erfindung, gesundheitlich unbedenkliche Prozefthilfsmittel zur 
Verfugung zu stellen, gerecht zu werden, werden ausschliefilich fur 
Nahrungsmittel zugelassene Losungsvermittler-Aromastoffe, z.B. Alkohole 
verwendet. 

25 Die Anwendung der Prozefihilfsmittel erfolgt unverdunnt und/oder in 
wasserloslichen Verdunnungen mit Wasser und/oder 
lebensmittelzulassigen Losemitteln (z.B. Alkohole) und/oder in 
fettloslichen Verdunnungen mit Pflanzen- (Fett)Olen. 
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fn den ProzelJhilfsmitteln konnen z. B. gut wasserlosliche Alkohole, 
bevorzugt in Konzentrationen von 0,1 bis 99 Gew-%, bezogen auf das 
Prozefchilfsmittel, in Verbindung mit anderen Aromastoffen eingesetzt 
werden. Die Prozelihilfsmittel konnen mehr als 50 % Bezylalkohol 
5 enthalten. Sie enthalten vorzugsweise weniger als 50 Gew.-% Ethanol, 
Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe. 
Besonders bevorzugt ist es, wenn der Anteil der genannten Alkohole bei 
weniger als 30 Gew.-%, insbesondere weniger als 20 Gew.-% liegt. 
Sofern ProzeBhilfsmittel eingesetzt werden die Bezylalkohol und 
10 wenigstens einen weiteren Aromastoff enthalten, kann der Anteil an 
Benzylalkohol auch bei mehr als 50 Gew.-% liegen. 

Uberraschenderweise haben die ProzeGhilfsmittel, die beispielsweise nur 
20 Gew.-% Ethanol oder Isopropanol in Verbindung mit Aromaaldehyden 
15 und -phenolen in Konzentrationen im Promillbereich enthalten, eine sehr 
stark fungizide und bakterizide Wirkung; sogar ProzefJhilfsmittel, die 1 
Gew.-% der genannten wasserloslichen Alkohole in Verbindung mit 
weniger als 3 %o Aromaaldehyd und -phenol enthalten, weisen eine 70 bis 
100 %-ige mikrobizide Wirkung auf 



Aus dem Voranstehenden ergibt sich, daft die erfindungsgemalien 
Proze(3hilfsmittel uberraschende mikrobizide Wirkungen auf das Umfeld 
der Produktion bzw. des Produktionsprozesses haben. 



20 



25 



Bevorzugt ist dabei eine Verwendung der ProzeGhilfsmittel fur die 
Produktion in Nahrungs- und Futtermitteln, Kosmetika, Pharmazeutika, 
Farben, Papier und/oder Zellstoffen. 
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In besonders bevorzugten Ausfuhrungsformen werden die 
Prozefthilfsmittel zur Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung von aus 
der folgenden Gruppe ausgewahlten Nahrungsmitteln verwendet: 

Brot, Backwaren, Backmitteln, Backpulver, Puddingpulver, Getranken, 
diatetischen Lebensmitteln, Essenzen, Feinkost, Fisch und 
Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, 
Gewurzen, Mehl, Margarine, Obst und Gemuse und Produkten auf 
Grundlage von Obst und Gemuse, Sauerkonserven, Starkeprodukten, 
SuGwaren, Suppen, Teigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch- 
Molkerei- und Kaseprodukten, Geflugel und Geflugelprodukten, Olen, 
Fetten und 61- Oder fetthaltigen Produkten. 

Das ProzeGhilfsmittel wirkt im Umfeld des fur Verderbnis anfalligen 
Produktes, beispielsweise eines Nahrungs- oder Futtermittels, z.B. auf 
Maschinenteilen, die in Kontakt mit dem zu be- oder verarbeitenden 
Produkt stehen, oder in der Luft. Durch den direkten Kontakt mit der 
Oberflache des fur Verderbnis anfalligen Produktes wirken sie auch dort, 
d.h. sie entfalten ihre Wirkung auf der Oberflache oder bei Eindringen in 
das Produkt in diesem selbst. 



Der besondere Vorteil des beschriebenen ProzeGhilfsmittels ist daher, 
dafc es einerseits zuverlassig dekontaminiert, wobei sich seine 
Wirksamkeit gegen Gram-positive und Gram-negative Bakterien, Pilze 
einschlieBlich Hefen und auch Viren erwiesen hat, wahrend es 
andererseits fur den Konsumenten des Nahrungsmittels keine Gefahr 
darstellt, da es fur diesen vollkommen unschadlich ist und keinerlei 
mikrobizide, technologische Nachwirkung im Nahrungsmittel besitzt, denn 
die mikrobizide Wirksamkeit bezieht sich auf das Produktionsumfeld, das 



SUR9804DE 



23 



durch die erfindungsgemafSen Maftnahmen von kontaminierenden 
Mikroorganismen befreit 

Das erfindungsgemafi einsetzbare ProzeBhilfsmittel kann ein 
5 Schmiermittel sein, das gleichzeitig der Schmierung, der Dekontamination 
der geschmierten Teile und damit indirekt der Haltbarkeitsstabilisierung 
der Produkte, die mit diesen Teilen in Kontakt stehen, dient. 

Erfindungsgemafc kann das ProzelShilfsmittel weiterhin ein Emulgier- 
10 Trenn- oder Reinigungsmittel sein. Solche Mittel dienen der Emulgierung 
und/oder Reinigung und damit auch der Dekontamination von Flachen, 
Gegenstanden, Maschinen, Einrichtungen, Geraten, Schneidflachen oder 
-vorrichtungen, Transportvorrichtungen und ahnlichem. Es kann 
aufierdem zum Dekontaminieren und Reinigen von Nahrungsmitteln, 
15 Rohstoffen, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier, Zellstoff, Vieh, 
Geflugel, Fisch und Abfallen verwendet werden. 

Das erfindungsgema(3 verwendbare Prozefthilfsmittel kann daruber 
hinaus ein Spruhmittel sein. Ein solches Spruhmittel ermoglicht eine 

20 Feinverteilung der dekontaminierenden Wirkstoffe auf alien 
Maschinenteilen, Transportvorrichtungen, Schneidvorrichtungen, 
Arbeitsflachen usw. und kann gleichzeitig dazu fuhren, da(3» unmittelbar 
nach dem Schneid- bzw. Trennvorgang und/oder Verpackungs- 
Portionierungsvorgang verpackte Lebensmittel durch eingeschlossenes 

25 Spruhmittel in einem Klima mit dekontaminierenden und/oder 
haltbarkeitsstabilisierenden Eigenschaften aufbewahrt werden. Vernebel- 
bzw. versprtihbare Ausfuhrungsformen sind daruber hinaus wegen des 
vergleichsweise geringeren Bedarfs sehr kostengunstig. 
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Ebenso kann das Spruhmittel in und/oder auf Verpackungen, wie z.B. 
Tuten, Kartons oder ahnliches eingeblasen bzw. verspruht/vernebelt 
werden, urn so das darin verpackte Produkt langer haltbar zu machen. 

Die Spruhmittel dienen auch dazu, im Umfeld der Produktion (Umwelt, 
Ktihlung, Luftung, Frischluft) an hygienischen Schwachstellen (z.B. 
Kuhlstrecken) vernebelt werden zu konnen, um somit die Keimzahl zu 
verringern, ohne daft das dort arbeitende Personal Schaden nimmt. 

Ebenso konnen die Prozelihilfsmittel zum Aufspruhen auf 
Nahrungsmittelflachen Oder Schnittflachen eingesetzt werden, um die auf 
den Nahrungsmitteln befindlichen Verderbniserreger zu eliminieren oder 
zu reduzieren. 



Ferner konnen diese Spruhmitel in Transporteinrichtungen, Lager und 
Kuhlraumen und ahnlichem eingesetzt werden. 

In einer weiteren Ausfuhrungsform ist das Prozefthilfsmittel ein 
Gasphasen-aktives Mittel, das der aktiven Dekontaminierung und/oder 
Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschlossenen 
Systemen, wie Verpackungen, Abfallsystemen, Containersystemen, 
Transport- oder Lagerraumen und ahnlichem dient. Von der Wirkung des 
Gasphasenmittels profitieren sowohl das verpackte, im Container 
enthaltene, transportierte bzw. gelagerte Gut als auch die Luft und das 
jeweilige Umfeld. 



Das ProzeGhilfsmittel hat sich auBerdem als ein gutes War- 
meubertragungsmittel erwiesen. Mit Warmeubertragungsmittel sind Kuhl-, 
Heiz- und Warmemittel gemeint, die in umlaufenden Kreislaufsystemen 
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von flussigen Kuhl- Heiz- und Warmesystemen als dekontaminierende 
Zusatze verwendet werden konnen. Sie werden dabei waftrigen oder 
oligen Systemen zur Verhinderung eines Wachstums von 
Mikroorganismen in den Flussigkeiten zugefugt, um z.B. bei Leckagen 
5 von Kuhlungen eine Kontamination zu verhindern. 



In einer anderen Ausfuhrungsform ist das ProzelJhilfsmittel ein Schneid- 
oder Trennmittel fur Schneidmesser und/oder Schneidvorrichtungen aller 
Art und fur alle verderblichen zu schneidenden Produkte, um die 
10 Kontaminierung der Schnittstellen zu verhindern. 

In der Nahrungsmittelindustrie treten oft an den Schnitt- bzw. Trennstellen 
von Nahrungsmitteln Kontaminationen durch Gram-negative oder Gram- 
positive Erreger, Schimmelpilze, Hefen und andere mogliche 

15 Verderbniserreger auf, die die Haltbarkeit der geschnittenen bzw. 
getrennten Produkte z.T. erheblich beeintrachtigen konnen und damit 
sowohl gesundheitliche als auch okonomische Schaden verursachen. Die 
Kontaminationen werden durch Rohstoffe, Produkt/Rohstoffreste, 
Personal durch Maschinenteile oder betriebsbedingte Prozesse oder 

20 durch die Luft eingetragea 

Herkommlicherweise werden daher bis heute entweder die geschnittenen 
bzw. getrennten oder zu schneidenden bzw. zu trennenden 
Nahrungsmittel pasteurisiert bzw. technisch behandelt, um sie zu 
25 dekontaminieren und damit haltbarer zu machen, oder mit 
Konservierungsstoffen versetzt. Wie oben bereits erwahnt, ist jedoch eine 
thermische Behandlung nicht in jedem Fall moglich oder zulassig und 
fuhrt unter Umstanden zu einer Verminderung der Qualitat des Produktes. 
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Eine flankierende Maftnahme zur Verbesserung der Haltbarkeit von 
Nahrungsmitteln ist die Reinigung oder gar Desinfektion des Umfeldes mit 
chemischen Desinfektionsmitteln, die der Biozidregelung unterliegt. Diese 
Stoffe sind mehr oder weniger giftig und sollen nicht in Nahrungsmittel 
5 ubertragen werden. Die chemische Desinfektion ist jedoch eine 
diskontinuierliche MaGnahme, die pragmatisch nur zu bestimmten 
Produktionszeiten an Maschinenteilen und im Umfeld eingesetzt werden 
kann und nach deren Durchfuhrung ein Nachspulen mit Wasser zur 
Entfemung der Restsubstanzen erforderlich ist. Dementsprechend ist die 
10 direkte permanente Elimination von Verderbniserregern nicht 
gewahrleistet. 

Im Stand der Technik ist daher versucht worden, die Maschinenhygiene 
durch bessere Reinigungsfahigkeit oder durch Installationen zur 
15 Erzeugung bzw. Erhaltung von reiner oder keimarmer bzw. keimfreier Luft 
zu optimieren. Erfahrungsgemafi hat dies jedoch nicht eine erhohte 
Haltbarkeit von geschnittenen bzw. getrennten Nahrungsmitteln bewirkt 
oder ist dkonomisch nicht mehr vertretbar oder ist praktisch nicht sicher 
umzusetzen. 

20 

Ein Beispiel aus der Schnittbrotindustrie zeigt, daG durch das Schneiden 
bzw. Trennen von Brotsorten wie Ganzteig- Vollkorn- WeiB-, Misch- oder 
Toastbrot und anschlieGendes Verpacken die Haltbarkeit des 
Schnittbrotes im Gegensatz zu Ganzbrot erheblich reduziert wird. Sie liegt 
25 je nach Brotsorte zwischen 2 und 5 Tagen. Durch die heute meistens 
durchgefuhrte anschliefcende thermische Behandlung (Pasteurisieren in 
Ofen oder Mikrowellengeraten bei einer Kerntemperatur von 60 bis 90 °C) 
verlangert sich die Haltbarkeit von Brot normalerweise auf 4 bis ca. 20 
Tage bei Verwendung normaler dampfdurchlassiger Po- 
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lyethylentutenverpackungen. Andere Folien, z.B. aus Polypropylen, die 
jedoch wesentlich teurer sind, konnen wegen ihrer geringeren 
Dampfdurchlassigkeit eine langere Haltbarkeit erreichen. Verpackungen 
mit Polyesterkunststoffen und einer eingegebenen stickstoffhaltigen 

5 Atmosphare fuhren zu noch langerer Haltbarkeit. All diese MafJnahmen 
sind jedoch entweder sehr kostspielig Oder nur fur teure Spezialprodukte 
und -markte einsetzbar und fuhren z.T. zu erheblichen Qualitatsverlusten 
des Schnittbrotes, z.B. durch Kondensatbildung in der Brottute, zu weiche 
Brotkonsistenz oder zu fruhes Austrocknen. Diese Maftnahmen losen alle 

10 nicht die eigentlichen Ursachen der Kontamination durch den Schneid- 
bzw. Trennprozefc, der sowohl die im Umfeld, wie auch die in Produkt 
oder an der Maschine vorhandenen moglichen Verderbniserreger durch 
die Schneidvorrichtung, z.B. die Schneidblatter, in das Nahrungsmittel 
eintragt bzw. darin verteilt. 

15 

Als Schneid- bzw. Trennhilfsmittel werden ublicherweise entweder 
mineralische Zusammensetzungen, die in vielen Landern nicht mehr 
zugelassen sind, oder pflanzliche Schneidole eingesetzt, die oft bereits 
schon in sich kontaminiert, d.h. bakteriell belastet sind. Siehe z.B. G. 
20 Schuster: Investigations on mould contamination of sliced bread, Backer 
& Konditor 27(11), S. 345-347; G. Spicher: Die Quellen der direkten 
Kontamination des Brotes mit Schimmelpilzen; Das Schneidol als Faktor 
der Schimmelkontamination; Getreide, Mehl und Brot 32(4), S. 91-94. 

25 Fur ein Schneid- bzw. Trennmittel, das eine Dekontamination der mit dem 
Nahrungsmittel in Kontakt stehenden Maschinenteile wahrend des 
Schneidprozesses erlaubt und dadurch eine verbesserte Haltbarkeit des 
Schnittgutes bewirkt, besteht daher ein dringender Bedarf, der durch das 
erfindungsgemalie Schneid- bzw. Trennmittel befriddigt wird. 
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Das Schneid- oder Trennmittel ist uberall einsetzbar, wo industriell 
gescnnitten oder getrennt wird und das Schnittgut einer Verderbnis durch 
Bakterien oder Pilze oder Kontamination durch Viren unterliegen kann. 
5 Dies trifft z.B. fur Zelistoffe und Papier zu, besonders aber fur Nahrungs- 
oder Futtermittel. 

In einer bevorzugten Ausfuhrungsform ist das erfindungsgemafte 
Prozefthilfsmittel zum Schneiden oder Trennen von Brot, Backwaren, 
10 Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf 
Kartoffelgrundlage, Obst und Gemuse und Produkten auf Grundlage von 
Obst und Gemuse, Suflwaren, Starkeprodukten, Teigwaren, Fleisch- und 
Fleischwaren, Kaseprodukten, Geflugel und Geflugelprodukten geeignet. 

15 Handelt es sich bei dem Prozefihilfsmittel urn ein Schneid- bzw. 
Trennmittel (z.B. zum Schneiden von Brot), so kann dieses auf ublicher 
Pflanzenol-Fett-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden 
Prozefthilfsmitteln auf der Basis von Aromastoffen bereitgestellt werden. 
Das Schneid- bzw. Trennmittel (z.B. fur die Anwendung in der 

20 Fleischwaren-lndustrie) kann vorzugsweise erfindungsgemali 
ausschlieftlich aus einem oder mehreren Aromastoffen bestehen. 

Den Pflanzenolen, -wachsen und -fetten konnen auch naturliche 
Emulgatoren, z.B. Lecithine in einer Konzentration von 1 bis 25 Gew.-%, 
25 beigegeben werden, wie es dem Stand der Technik entspricht. 
Beispielhafte Emulgatoren sind Lecithine, Zitronensauremonoglyceride, 
Diacetylweinsaure, N-Acetylphosphatidylethanolamin, 
Phosphatidylinositol, Phosphatidylserin, Phosphatidsauren, 

Phosptatidylcholin. Wird das erfindungsgemafie Schneid- bzw. 
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Trennmittel jedoch als Emulsion auf waUriger Basis bereitgestellt, werden 
Pflanzenole, Pflanzenfette und Pflanzenwachse mit ungesattigten und 
gesattigten Ci 6 - C 18 -Fettsauren, die ebenfalls eine Viskositat von ca. 10 
mPas (20 °C) bis ca. 500 mPas (20 °C) haben, verwendet. 

5 

Das beispielsweise aus den oben erwahnten Fettsauren bzw. Olen und 
Emulgatoren zusammengesetzte Schneid- und Trennmittel kann nach 
Mischen mit Wasser im Verhaltnis von 1:1 bis 1:40 als Schneid- oder 
Trennemulsion (-milch) angewendet werden. 

10 

In der Praxis wird das Schneid- oder Trennmittel auf mindestens die in 
Kontakt mit dem Schnittgut stehenden Maschinenteile aufgebracht, urn 
diese zu dekontaminieren. Die Mittel werden erfahrungsgemafJ in 
Dosierungen von 1-20 g/kg Nahrungsmittel eingesetzt, wobei die 
15 Dosierung von der verwendeten Schneid- bzw. Trennvorrichtung und dem 
Schnittgut abhangig ist. 

Die Schneid- und Trennmittel werden meistens auf die Schneid- bzw. 
Trennvorrichtungen aufgebracht, z.B. beim Brotschneiden auf 

20 Kreistellerscheibenschneidmaschinen aufgespruht, mit denen z.B. 
Schnittbrot anschlieftend geschnitten wird. Erfindungsgemaft werden 
dabei Teile der Schneidvorrichtungen, z.B. Kreistellermesser, Band-Slicer 
(rotierende Bandsagen), elektrische der mechanische Messer oder 
Messervorrichtungen, elektrische oder mechanische Sagen oder 

25 Sagevorrichtungen, elektrische oder mechanische Kettensagen oder 
Vorrichtungen benetzt, so dafi das Schneid- bzw. Trennmittel auf dem 
entsprechenden Maschinenteil sowie auch auf der durch das Schneiden 
oder Trennen entstandenen Oberflache dekontaminierend bzw. mikrobizid 
wirken kann. 



Die vorteiihafte Wirkung der erfindungsgemaft einsetzbareb Schneid- und 
Trennmittel auftert sich in einer verlangerten Haltbarkeit des Schnittgutes, 
z.B. von Schnittbrot. Sie beruht nicht zuletzt darauf, dali das Schneid- und 
5 Trennmittel die Oberflache des Schnittgutes durchdringt und auch die 
tieferen Schichten des geschnittenen Nahrungsmittels dekontaminiert und 
zwar durch die im Schneidol enthaltenen Aromastoffe. 

Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken daruber hinaus mikrobizid in 
10 der Dampfphase, da die meisten Aromastoffe leicht verdampfen. Sie 
wirken daher im sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z.B. in der 
Verpackung des Nahrungsmittels, wenn dieses nach den Schneidprozefc 
z.B. in eine Folienverpackung verpackt wird. 

15 Dieser ProzeR. der Dekontamination des Schnittgutes nach dem 
eigentlichen Schneidvorgang kann durch eine schwache thermische 
Nachbehandlung des 

Im folgenden wird die Erfindung anhand von Beispieien naher 
20 beschrieben: 

Bakterioloaische Testverfahren fur Additive 

- Quantitativer Suspensionstest I (Keimtragerversuch) 

- Quantitatives Suspensionstest II (Suspensionsversuch) 
25 - quantitativer Suspensionstest III (Agardiffusionstest) 

Mikroorganismen: Aerobe Mikroorganismen (Gesamtkeimzahl), 
Enterobacteriaceaen, Enterokokken, Lactobacillen, Hefen, Schimmelpilze. 
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Bei cliesen Verfahren konnen mit unterschiedlichen Mikroorganismen, auf 
unterschiedlichen Nahrboden Wirkungen der Additive in Abhangigkeit 
von der Dosierung und Einwirkzeit ermittelt werden. 



5 Quantitativer Suspensionstest: I - Keimtrager-Versuch 

Suspension je nach Testkeim: Ringer Losung 

Tryptone Soja Bouillon 
Chromcult Enterokokken Bouillon 
10 Wurze-Bouillon 

Keimtrager: 5 x 5 cm autoklaviertes Baumwolltuch oder Filter 

Nahragar: Gesamt-Aerobier < Plate-Count-Agar 
15 (Caseinpepton-Glucose-Hefeextrakt Agar) 

Chromocult < Enterococcus faecalis 

Enterococcus faecium 
Streptococcus bovis 

20 

OGYE-Selektivnahrboden (Hefeextrakt-Glucose - Oxytetracyclin) 
Microorqanismen - Schimmelpilze) 



Aspergillus niger 
25 Saccharomyces 



Desoxycholat - Lactose - Agar 



Microorqanismen 



• • • 

•3| 



Lactose-positive - Escherichia coli 
Lactose schwach-positive - Enterobacter (cloacae) 
Lactose - schwach-positive - Klebsiella (pneumoniae) 
Lactose-negative - Salmonella (typhimurium u. enteritidis) 
5 Lactose-negative - Shigella (flexneri) 
Lactose-negative - Proteus (mirabilis) 
Lactose-negative - Pseudomonas 
Lactose-negative - Enterococcus (faecalis) 

10 MRS-AGAR (Lactobacillus) 
Lactobacillus vulgaris 

Rairri-Parker-Aaar (mit Eigelb-Tellurit-Emulsion) 
Mircooraanismen 

15 

Staphylococcus aureus 
Staphylococcus epidermidis 
Micrococcus (Enterococcus faecium) 
Bacillus subtilis 
20 Hefen: Endomyces tibuliger 

Cereus-Selektivaaar nach Mossel (mit Eigelbemulsion) 
Microoraanismen 

25 Bacillus cereus 
Bacillus cereus 
Bacillus subtilis 
Escherichia coli 
Pseudomonas aeruginosa 
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Proteus mirabilis 
Staphylococcus aureus 



Desoxvcholat-Lactose-Aqar 
5 Microorqanismen 

Lactose-positiv-Escherichia coli 
Lactose-schwach-positiv - Enterobacter (cloacae) 
Lactose-schwach-positiv - Klebsiella (pneumaniae) 

10 

Lactose-negativ - Salmonella (typhimurium u. enteritidis) 

Lactose-negativ - Shigella (flexneri) 

Lactose-negativ - Proteus (mirabilis) 

Lactose-negativ - Pseudomonas (Enterococcus faecalis) 

15 

TGE-Aaar (CaseinoeDton-Glucose-Fl eischextrakt-Aqar) 
Microorqanismen 

Staphylococcus aureus 
20 Streptococcus agalactiae 

Enterococcus faecalis 

Escherichia coli 

Salmonella typhimurium 

Pseudomonas aeruginosa 
25 Bacillus cereus 



Suspensionstest Quantitativer Keimtragerversuch - 

Sonstige: Spezialnahrboden und Differenzierungen 



°3& 
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Fur: Clostridien, Listerien u. a. 
Knntamination der Keimtrager 

Die Kontamination der Keimtrager erfolgt nach Einlegen in eine sterile 
5 Glasschale durch Ubergiefien der Testkeimsuspension (> 1 0 6 /pro ml). 
Nach 1-10 min. langer Lagerung werden die Keimtrager in einer mit 
sterilem Filterpapier ausgelegten Glasschale verteilt und im Brutschrank 
bei 36°C ± 1 ° C getrocknet. 



10 Prufung 



Die kontaminierten und getrockneten Keimtrager werden in sterile 
Glasschalen gelegt und mit je (gr. %/Rezep.) getrankt; 1 h gelagert und 
fur den jeweils vorgesehenen Agar/Testkeim gelegt und im Brutschrank 
1 5 unter der vorgeschriebenen Temperatur bebrutet. 

Nach der empfohlenen (Zeit/Bebrutung) werden die Keimtrager bei 9- 
facher Verdunnung Qe nach Testkeim) von 10 1 bis 10 8 verdunnt und in 
den jeweils vorgesehenen Agar im PlattenguBverfahren eingegeben. 



20 



25 



Berechnunq: 

Alle die zwischen bis 200 Kolonien aufweisen. Bestimmt mittels des 
gewichteten arithmetischen Mittels: 

C = Ic 

= xd 

ni x 1 + n 2 x 0,1 
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C = Anzahl der kolonienbildenden Einheiten je ml/g 

Sc= Summe der Kolonien aller Petrischalen, die zur Berechnung 

5 herangezogen werden 

ni = Anzahl der Petrischalen der niedrigsten Verdunnungsstufe, die 



zur Berechnung herangezogen werden (ni = 2 bei 2 
Petrischalen) 

10 

n 2 = Anzahl der Petrischalen der nachsthoheren Verdunnungsstufe, 
die zur Berechnung herangezogen werden 

d = Faktor der niedrigsten ausgewerteten Verdunnungsstufe, die 

15 auf ni bezogene Verdunnungsstufe 

Quantitativer Suspensionstest II - Suspensionsversuch 

20 a) Testkeimsuspension mit gewunschtem Testkeim, z.B. 10 6 /ml 
beimpften 1-60 min einwirken. Gewunschte zu prufende Rezeptur 
in vorgesehene Keimsuspensionsrohrchen (unterschiedliche 
prozentuale Mengen) eingeben. Einwirkzeiten abwarten und in die 
je nach Keim entsprechenden Agarplatten eingieften oder 

25 beimpfen. 

b) Testkeimsuspension vor dem Beimpfen der Testkeime (siehe a) mit 
der gewunschten zu prufenden Rezeptur behandeln (siehe a). 
Einwirkzeiten abwarten und dann mit jeweiligen Testkeimen 



beimpfen und je nach Testkeim die entsprechenden Agarplatten 
beimpfen, oder eingieften. 
Ouantitativer Susoensionstest III: AGAR-DIFFUSIONSTEST 

Man gielle Nahragarplatten, die z.B. 10 4 Microorganismen/ml enthalten. 

Ein steriles Filterpapterblattchen (10 mm) wird mit der zu prufenden 
Rezeptur getrankt und auf die Nahragarplatte gelegt. 

Nach der Inkubation von (ZeitTTemperatur je nach Keim) wird die Bildung 
eines Hemmhofes als positive Reaktion abgelesen. 
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Rezepturbeispiele 



25. 


Oil 

ZD. 


Frfinriiinn 


Rezeptur 


1TEth.-OI a) 


97 9 j Alkohol 


- Beispiele - 




1 T Eth. 6l b) 


(Propylenglycol) 






300 T 


2 T Saure ( 






Milchsaure 


Milchsaure) 






698 T Alkohol 


0,1 TEth. Ol c) 






(KropyienyiyiAJi^ 








I VJ 


10 

10 3 


O 1 1 1 1 1 1 . C_ 

15 min. E.Z. 


Gesamt- 
keimzahl 


10 2 


10 3 


60 min. E.Z. 








10 8 /ml 


Kontrolle 


10 2 
1 u 


10 

10 3 


d mm. c^.. 
15 min. E.Z. 


Entero- 
bakterien 


10 2 


10 3 


60 min. E.Z. 








10 8 /ml 


Kontrolle 


10 2 
10 2 


_3 

10 
10 3 


5 min. E.Z. 
15 min. E.Z. 


Entero- 
kokken 


10 2 


10 3 


60 min. E.Z. 








10 8 / ml 


Kontrolle 


10 2 
10 2 


10 2 
10 2 


5 min. E.Z. 
15 min. E.Z. 


Lacto- 
bacille 


10 2 


10 3 


60 min. E.Z. 








10 5 /ml 


Kontrolle 


10 2 


10 3 


5 min. E.Z. 


Hefen 


10 2 


10 3 


15 min. E.Z. 




10 2 


10 3 


60 min. E.Z. 










10 5 /ml 


Kontrolle 






5 min. E.Z. 


Schimmel 


10 3 


10 3 




10 2 


10 3 


15 min. E.Z. 




10 2 


10 3 


60 min. E.Z. 


pilze 






10 5 / ml 


Kontrolle 
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Anspruche 

1. Additiv zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von 
5 mikrobiell verderblichen Produkten, dadurch gekennzeichnet, daB es 
ein Gemisch ist, das 

wenigstens drei GRAS-Aroma-Stoffe, ausgenommen Polyphenol und 
Benzylalkohol enthalt. 

10 2. Additiv nach Anspruch 1 , 

dadurch gekennzeichnet, daft das die Komponenten a) bis d) im 
Gemisch mit wenigstens einem weiteren einwertigen oder 
mehrwertigen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 C- 
Atomen vorliegt. 



15 



20 



3, Additiv nach einem der Anspruche 1 oder 2 , 

dadurch gekennzeichnet, da* das Additiv wenigstens eine 
organische Saure, eines von deren physiologischen Salzen mit 1 bis 15 
C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atomen Phenole, Acetate, Ester, 
Terpene, Acetale und/oder atherische Ole enthalt. 

4. Additiv nach einem der Anspruche 1 bis 3 , 

dadurch gekennzeichnet, daft das Additiv wenigstend einen 
hydrophilen GRAS-Aroma-Stoff enthalt. 



25 
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5. Additiv nach einem der Anspruche 1 bis 4, 

dadurch gekennzeichnet, dafi das Additiv einen Losungsvermittler, 
insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, Speiseole, Fette 
enthalt. 

5 

6. Additiv nach einem der Anspruche 1 bis 5 , 

dadurch gekennzeichnet, dafi das Verhaltnis der GRAS-Aroma-Stoffe 
untereinander zwischen 1:1 bis 1:10.000 und 10.000:1 bis 1:1, 
vorzugsweise zwischen 1:1 bis 1:1000 und 1000:1 bis 1:1 liegt. 

10 

7. Additiv nach Anspruch 2, 

dadurch gekennzeichnet, dafi das Mischungsverhaltnis der GRAS- 
Aroma-Stoffe zu den weiteren Alkoholen jeweils zwischen 1:1 und 
1:10.000 oder 10.000:1 und 1:1, vorzugsweise zwischen 1:1000 bis 1:1 
15 oder 1:1 bis 1:1000 liegt. 

8. Additiv nach einem der Anspruche 1 bis 7, 

dadurch gekennzeichnet, daft Mischungsverhaltnis der organischen 
Sauren, Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale, Aldehyde und/oder 
20 atherischen Olen zueinander jeweils zwischen 1:1 bis 1:10.000 und 
10.000:1 bis 1:1, vorzugsweise zwischen 1:1 bis 1:1000 und 1000:1 bis 
1:1 liegen. 

9. Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von 
25 mikrobiell verderblichen Produkten 

dadurch gekennzeichnet, dafi ein Gemisch nach einem der 
Anspruche 1 bis 8 dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 



9. Verfahren nach Anspruch 9, 
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10 



15 



20 



25 



dadurch gekennzeichnet, daft das Additiv in Mengen von 1 ppm bis 

10 Gew.% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

10. Verfahren nach einem der Anspruche 8 oder 9, 

dadurch gekennzeichnet, daft das Additiv in Mengen von 0,001 

Gew.% bis 0,5 Gew.% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt 

wird. 

1 1 Verfahren nach einem der Anspruche 8 bis 1 0, 

dadurch gekennzeichnet, daft das Additiv in Mengen von 0,002 
Gew.% bis 0,25 Gew.% dern mikrobiell verderblichen Produkt 
zugesetzt wird. 

1 2. Verfahren nach einem der Anspruche 8 bis 1 1 , 

dadurch gekennzeichnet, daft vor, nach oder wahrend des Prozesses 
zur Herstellung, Verarbeitung oder Verpackung der Proclukten deren 
Oberflachen und/oder deren Umgebung, insbesondere die 
Umgebungsluft und/oder die Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar 
mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerate oder sonstige 
Materialien mit einem oder mehreren Prozefthilfsmitteln beaufschlagt 
werden, die vorzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wirkende 
Aromastoffe enthalten. 

13) Verfahren nach Anspruch 12 

dadurch gekennzeichnet, daft das Prozefthilfsmittel in Mengen von 
0,01 bis 5 g/kg, vorzugsweise 0,05 bis 2g/kg von Nahrungsmittel, bei 
Einsatz fur die Umgebungsluft in Mengen von 0,001 bis 10 g/m 3 Luft, 
und auf den Oberflachen von Geraten in Mengen von 0,000001 g bis 
0,1g/cm 2 eingesetzt wird. 



14. Verwendung des Additivs nach einem der Anspruche 7 bis 8 zur 
Verbesserunng der Haltbarkeit und/oder Stabilisierung mikrobiell 
verderblicher Produkte, insbesondere von Lebensmitteln und 
Kosmetika. 
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Zusammenfassung 



Die voriiegende Erfindung betrifft ein Verfahren und ein Additiv sowie 
dessen Verwendung zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder 
Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten durch Zusatz von 
Additiven. 



\ 



